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 要  旨 
ハエは口の唇弁と脚先のふ節に毛状の味覚器である味覚毛を持ち、その根元にはそれぞれ特異的
に糖、塩、水、および苦味物質に対して応答する 4 つの味細胞が含まれている。これらの味物質
の化学情報は電気信号に変換され脳へ伝えられる。味覚は摂食行動や毒物の検知など生体の維持
に重要な役割を担っているが、情報変換機構は完全には解明されていない。 
Meunierら（2003）はショウジョウバエでは、苦味物質により糖応答が抑制されることを見出し、、
苦味物質が直接糖細胞に相互作用するのではないかと示唆した。それに対し、当研究室の牛嶋
（2009）は、苦味物質による糖応答の抑制には活性化した苦味細胞による糖細胞の制御があるの
ではないかと提案した。一方、ハエの糖受容体上にはフルクトースなどのフラノース特異的な F
サイトやグルコースなどのピラノース特異的な Pサイトなど複数のサイトがあることが知られて
いる(Shimada et al., 1974; Shimada, 1987; Furuyama et al., 1999)。スクロースはフルクトース
とグルコースからなる二糖であるので、苦味物質による糖応答の抑制機構を調べるにあたって、
フルクトースおよびグルコースそれぞれを用いて検討する必要がある。 
本研究ではクロキンバエふ節を用いて、苦味応答の強度と抑制度の関係と、特に苦味物質である
キニーネの一定濃度存在下で、スクロース応答、フルクトース応答、グルコース応答の濃度依存
性を検討した。これらの結果から苦味物質による糖応答の抑制が苦味物質の直接的な影響である
か、または細胞間相互作用によるものか検討した。 
一定濃度の糖溶液に混合する数種の苦味物質についてその濃度を変えながらクロキンバエふ節味
覚毛に与え応答を記録し、苦味応答の強さと抑制度の関係を各苦味物質の間で比較した。その結
果、苦味細胞の応答強度が等しくても苦味物質によって糖応答の抑制の度合いは異なることが見
出された。これにより、細胞間相互作用ではなく苦味物質が直接糖細胞に影響を与えていること
が示唆された。次に、一定濃度のキニーネ存在下で糖応答の濃度依存性を測定したところ、糖濃
度が上がると苦味物質による抑制が弱まることが分かった。ここで、酵素反応速度論を応用し、
基質を甘味物質と置き換えて考え、糖応答の強度の逆数を縦軸、糖濃度の逆数を横軸にとり、い
わゆる Lineweaver-Burkプロットを行ったところ、ふ節では F サイト P サイト双方で競合阻害
が見られることを見出した。この結果は、苦味物質が直接糖細胞に影響を与え糖応答を抑制して
いるという論を強く支持するものである。 
 
